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SUBSTITUSI TEPUNG LABU KUNING TERHADAP ELONGASI DAN DAYA 
TERIMA MIE BASAH 
Pendahuluan : Mie merupakan makanan pokok pengganti nasi yang mudah 
didapat, digemari masyarakat, harganya terjangkau, praktis dan 
mengenyangkan. Tepung terigu tidak memiliki kandungan β-karoten sehingga 
perlu adanya substitusi tepung labu kuning dalam pembuatan mie. Pembuatan 
mie dengan substitusi tepung labu kuning akan mempengaruhi elongasi dan 
daya terima. 
Tujuan : Tujuan penelitian ini  adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
tepung labu kuning sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu terhadap elongasi 
dan daya terima. 
Metode Penelitian : Metode penelitian ini adalah eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap menggunakan 4 perlakuan (0%, 10%, 20% dan 30%). 
Analisis statistik pada elongasi dan daya terima menggunakan uji one way anova 
dengan taraf signifikan 95% dan bila terdapat pengaruh dilanjutkan dengan uji 
duncan multiple range test (DMRT). 
Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa elongasi mie basah dipengaruhi oleh 
substitusi tepung labu kuning. Substitusi tepung labu kuning 0% dan 10% 
memberikan elongasi tertinggi. Mie basah dengan substitusi 10% merupakan mie 
yang paling disukai panelis. 
Kesimpulan : Terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam 
pembuatan mie basah terhadap elongasi dan daya terima. 
Saran : Berdasarkan persentase tertinggi daya terima panelis, disarankan 
substitusi tepung labu kuning dalam pembuatan mie basah adalah sebesar 10%. 
 
Kata Kunci  : Tepung Labu Kuning, Elongasi, Daya Terima, Mie basah. 
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SUBSTITUTION FLOUR OF YELLOW PUMPKIN TO ELONGATION AND 
ACCAPTANCE OF WET NOODLES 
Backround : Noodles is one type of staple to substitute rice. People get noodles 
so easy in everywhere because it’s their favorite dish, cheap, easy to make. 
Wheat flour does not contain β-karoten so that the need for substitution pumpkin 
flour on noodles. Noodles with flour of yellow pumpkin can influence elongation 
and acceptability. 
Purpose : The purpose of this observation is analysis how flour of yellow 
pumpkin’s influence to elongation and acceptability. 
Method: This method of this study is completely randomize design that use four 
additional variations (0%,10%,20% and 30%). Statistic analysis to elongation and 
acceptability use one way ANOVA with rate of significant 95%. If this analysis has 
influence, it will tested again by duncan multiple range test (DMRT). 
Result : The result of this observation is flour of yellow pumpkin influence 
elongation of wet noodles. Substitute yellow pumpkin flour’s 0% and 10% give 
high elongation to noodles. Wet noodles with substitute 10% is panelists favored. 
Conclution : There are influence from substitute flour of yellow pumpkin in wet 
noodles to elongation and acceptability. 
Suggestion : Based on highest panelists acceptance, the suggest is substitute 
flour of yellow pumpkin 10% make wet noodles. 
 
Keywords  : Yellow pumpkin flour’s, elongation, acceptability, wet noodles. 
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